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26125 Oldenburg 

A method of producing a sausage, and a sausage 
preferably produced by this method 



The invention relates to a method of producing a 
sausage, particularly a boiling sausage. 

The invention also relates to a sausage, particularly a 
boiling sausage, produced preferably by the said 
method. 



For some time consumers have been demanding products, 
particularly meat and sausage products, which are more 
digestible and lower in calories and therefore regarded 
as "healthier". This is frequently achieved by 
reduction of fat, which in this respect results in a 
diet food. To this end or alternatively, the meat 
mainly used for sausage production is if possible more 
lean and, if required, richer in protein than other 
meat. Increasing use, for example, is made of poultry 
meat . 



The object of the invention is to disclose a further 
possibility of producing a sausage which meets the 
wishes of consumers as described. 
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To this end, a method of producing sausage is 
characterised in that yoghurt is added to the sausage- 
making material and has a pH which is not lower than 
the isoelectric point of the sausage material or only 
lower enough for the total material containing the 
yoghurt to have a pH which is above the critical 
isoelectric-point region of the sausage material. 

A first step according to the invention towards the 
process according to the invention therefore consists 
in adding a considerable proportion of yoghurt to the 
sausage-making material, so that the resulting sausage 
does not only acquire a novel flavour but is also 
"lighter" in the sense of being much more easily 
digestible and low in calories. Also, valuable 
additional proteins and minerals are added to the 
sausage via the yoghurt. 

A problem, however, when adding yoghurt to a sausage 
material as desired is that the pH of conventional 
sausage material is usually around 6, i.e. the material 
is at substantially neutral pH or at any rate is not 
very strongly acid. A..pH which is only slight below 
the neutral value is also necessary for sausage-making, 
because the "isoelectric point" of sausage material, at 
which the substances in the sausage material will not 
combine in the desired manner but separate and also the 
sausage material or end product does not have the 
desired water-binding capacity, is reached at a pH 
below about 5.5. Consequently the sausage material, 
more particularly the so-called "Brat", i.e. the lean 
pigmeat, for a boiled sausage, must not fall below this 
critical value. 
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On the other hand yoghurt material, owing to the 
metabolism of the yoghurt cultures, is relatively acid 
and usually has a pH around 4.6. 

The greater the proportion of yoghurt added to the 
actual sausage material, therefore, the greater the 
risk that the pH of the total sausage-making material 
will fall below a critical value of e.g. 5.5, so that 
sausage-making in the desired manner will become 
impossible. 



On the other hand it is not possible or desirable for a 
yoghurt material originally at a pH of e.g. 4 . 6 to be 
raised to a higher pH before being added to the sausage 
material. Firstly this will require additives which 
e.g. have a rather alkaline pH and are either not 
permitted for adding to sausage or are undesirable 
because of their flavour. Secondly a yoghurt altered 
in this way would itself possibly acquire a different 
flavour, so that the end result would be that the 
sausage lost its taste. 

Other inventive steps are therefore necessary to obtain 
the desired object. According to the invention, the 
yoghurt material is added to the sausage material at a 
pH which in any case is not much lower than the desired 
and necessary pH for the total sausage-making material, 
so that the total material after containing the 
yoghurt, allowing naturally for the desired proportion 
of yoghurt, has a pH which is above what is regarded as 
the critical limiting value of the isoelectric point. 
In other words, the yoghurt material added to the 
sausage material must have a pH which is all the 
higher, the greater the proportion of yoghurt added to 
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the sausage material. Account must also be taken of 
the requirement that a yoghurt has and retains a 
yoghurt flavour only if it retains some acidity, i.e. 
if the pH of the yoghurt is not too high. A slight 
fall below the critical ..pH due to the yoghurt material 
must therefore be tolerated initially, and can also be 
tolerated according to the invention. 

For example it can be assumed that the pH of the 
yoghurt can be at a value approximately greater than or 
equal to 5 . 2 without the yoghurt losing its desired 
flavour, and can also remain at this value without the 
pH of the total sausage-making material being lowered 
sufficiently to endanger the sausage-making process . 
In any case such a pH in a yoghurt can be tolerated if 
the proportion of yoghurt in the total material is to 
be e.g. about 25% by weight, which of course is a 
considerable value, and if the critical pH for the 
total sausage-making material is taken as a minimum of 
about 5.5. 



According to another feature of the invention, which 
itself has considerable inventive content, the yoghurt 
for introduction into the sausage-making material is 
provided relatively freshly after preparation, and is 
introduced when the yoghurt process has already 
resulted in a typical yoghurt flavour but the yoghurt 
cultures owing to their metabolism have not yet reached 
or produced the pH value regarded as critical. 

According to the invention therefore use is made of a 
very fresh yoghurt which admittedly can already be 
described as yoghurt and also already has the typical 
yoghurt flavour but is not at the pH normally reached 
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by a yoghurt end-product, i.e. initially has a pH of 
e.g. about 5.2 instead of already having a pH of 4.6. 
The use of fresh yoghurt of this kind advantageously 
avoids the need to use means, undesired or possibly 
harmful, for raising the pH after it has fallen to a 
low value. Instead the yoghurt is added to the sausage 
material as soon as the pH value has become just 
tolerable . 

This means, however, that the sausage-producing 
enterprise must be supplied with suitable yoghurt 
material, e.g. from a dairy, very quickly after the 
yoghurt is prepared, the yoghurt being provided for 
sausage-making possibly at a time when the yoghurt 
material does not yet deserve to be called yoghurt, 
which would rather be described as milk inoculated with 
yoghurt cultures. One possible alternative is for the 
yoghurt to be prepared, i.e. produced, in the sausage- 
making factory beforehand. 

The time schedule for the sausage-making process will 
be more favourable if, according to a further feature 
of the method according to the invention, mildly 
acidifying, i.e. relatively slow-working yoghurt 
cultures are used for producing the yoghurt. Such 
yoghurt cultures are generally known and can be 
specially chosen for the method of producing sausage 
according to the invention. Owing to the relatively 
slow working of the yoghurt cultures, the time to 
obtain the desired pH can be better adapted so that the 
mixing of the yoghurt material with the sausage 
material can be controlled in time more accurately. 
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Note that in the preceding description of the process 
according to the invention it has usually been stated 
that the yoghurt material is added or supplied to the 
sausage material. Alternatively of course, according 
to the invention, the sausage material could conversely 
be added to the yoghurt material in the sense of a 
kinematic reversal . 



According to another feature of the invention, the 
yoghurt process or the metabolic work or activity of 
the yoghurt cultures can be stopped by rapidly cooling 
the yoghurt when the desired pH is reached. The 
yoghurt process is thus advantageously stopped by the 
said cooling, so that the materials can be mixed 
without risk of further reduction in the pH of the 
yoghurt and consequently in the pH of the total 
material. Usually it will be advantageous to stop the 
yoghurt process by cooling the yoghurt material to a 
temperature in the region e.g. from 0°C to 6°C, i.e. a 
few degrees above the freezing point of water, thus 
avoiding actual freezing of the material. Also the 
sausage material itself is normally and in known manner 
kept at a temperature of e.g. about 6 to 8°C, so that 
the yoghurt temperature likewise comes into this range 
and also the total temperature of the sausage-making 
material is only slightly changed by adding the two 
materials. As is known, the temperature required for 
the yoghurt process and the metabolic activity of the 
yoghurt cultures is at a value considerably above room 
temperature, e.g. in the range from 30 to 50 °C. The 
said set temperature is also e.g. a means of 
controlling the timing of the yoghurt process, more 
particularly its speed. 
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Of course, when producing sausages according to the 
invention, it is necessary to observe and monitor the 
pH as a process parameter of the materials involved. 
The pH and temperature must therefore be measured, at 
least from time to time. 

Another advantage of the method of producing sausages 
according to the invention is that the cooled water 
normally required for the sausage-making material is 
not needed but can be replaced by the cooled yoghurt 
material. The sausage material of course needs a 
certain water-binding capacity resulting in "swelling". 
The yoghurt material contains a high proportion of 
water, which is thus available as required. In 
addition, even in the known sausage-production process, 
it is necessary to use water to cool the sausage 
material, since the material becomes heated by mixing 
and comminution means, because they end by delivering 
part of their work energy in the form of frictional 
heat to the sausage material. Normally it is not 
desirable for the material intended for subsequent 
sausage-making to be heated to a temperature e.g. above 
about 12 °C before being made into sausages. In the 
method according to the invention, cooling with water, 
which may possibly be necessary as stated, is 
automatically replaced by cool yoghurt material. 

The yoghurt material can be rapidly cooled, i.e. 
practically shock-cooled, e.g. by using nitrogen. This 
practically paralyses the activity of the yoghurt 
cultures . 

Advantageously also the yoghurt is continuously kept in 
motion, e.g. agitated, during the yoghurt process and 
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also after cooling, because this is an easier and 
better means of monitoring and stabilising the 
individually detected pH. 

Preferably also the yoghurt material is not added to 
the sausage material in a single batch but in smaller 
portions or continuously, e.g. by a pump device. Also 
the sausage material or the material provided for 
sausage-making is ..preferably constantly kept in motion, 
so as to obtain substantially homogeneous mixing of the 
material and so that as before the pH of the total 
material can be monitored and kept above a critical 
value. The pH should not fall below the critical value 
even for a short time, as a result of too rapid 
addition to the yoghurt material. Conversely, of 
course, care must be taken that the yoghurt material is 
not exposed to an excessively high ,pH so as to lose its 
yoghurt flavour. 

In the final state of producing the boiling sausage, 
the material for sausage-making is., poured into sausage- 
skins and boiled or cooked, e.g. at a temperature of 
about 72 °c, or in any case at a temperature at which 
the yoghurt cultures are finally killed. 

Alternatively of course the method according to the 
invention can be used to produce a sausage which 
contains still-living yoghurt cultures which are 
beneficial to the user and which in known manner can 
have a useful effect mainly on the intestinal flora and 
may also e.g. strengthen the immune system. 

Independent protection is also claimed for a sausage 
preferably produced by the method described hitherto, 
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the sausage according to the invention, substantially 
independently of the chosen method of production, being 
characterised in that it contains a proportion of 
yoghurt substantially uniformly distributed in the 
sausage material without containing an additive for 
substantially altering the pH of the sausage material. 

If possible the sausage according to the invention, 
containing a proportion of yoghurt, should therefore 
not contain more additives or additional products than 
a conventionally produced sausage, preferably the 
sausage according to the invention should contain 
appreciably fewer additives or added products. For 
example the sausage according to the invention should 
not contain any phosphates, with the result that the 
taste of the sausage according to the invention will 
advantageously become less critical than the taste of 
conventional sausage. More particularly the sausage 
should not contain any additives for primarily 
counteracting the change in the pH of the sausage 
material due to addition of the yoghurt . 

Preferably the sausage according to the invention 
contains a considerable proportion of yoghurt, e.g. 
about 25 wt.%. 
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CLAIMS 

1. A method of producing a sausage, particularly a 
boiling sausage, characterised in that yoghurt is added 
to the sausage-making material and has a pH which is 
not lower than the isoelectric ..point of the sausage 
material or only lower enough for the total material 
containing the yoghurt to have a pH which is above the 
critical isoelectric-point range of the sausage 
material . 

2. A method according to claim 1, characterised in 
that the pH of the yoghurt is or is kept at a value 
approximately greater than or equal to 5.2. 

3. A method according to claim 1 or 2, characterised 
in that the yoghurt for introduction into the sausage- 
making material is provided relatively freshly after 
preparation, and is introduced when the yoghurt process 
has already resulted in a typical .yoghurt flavour but 
the yoghurt cultures owing to their metabolism have not 
yet reached or produced the pH value regarded as 
critical . 

3. A method according to any of the preceding claims, 
characterised in that mildly acidifying, relatively 
slow-working yoghurt cultures are used for producing 
the yoghurt. 

4. A method according to one or more of the preceding 
claims, characterised in that the yoghurt process or 
the metabolic activity of the yoghurt cultures is 
stopped by rapidly cooling the yoghurt when the desired 
pH has been reached. 
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5. A method according to claim 5, characterised in 
that the yoghurt is cooled to a temperature of not more 
than a few degrees above 0°C, without freezing or 
killing the yoghurt. 

7. A method according to claim 5 or 6, characterised 
in that the cooled yoghurt is added to the sausage 
material instead of cold water required for limiting 
the temperature rise in the sausage material. 

8. A method according to claim 5 or 6, characterised 
in that the yoghurt is rapidly cooled with nitro.gen. 

9. A method according to any of the preceding claims, 
characterised in that the yoghurt is continuously 
moved. 



10. A method according to any of the preceding claims, 
characterised in that the yoghurt is added to the 
sausage material in portions or continuously. * 

11. A method according to any of the preceding claims, 
characterised in that the sausage-making material is 
kept at a temperature range from about 6 to 8°C before 
sausage-making . 

12. A method according to any of the preceding claims, 
characterised in that the sausage material is 
solidified by boiling to obtain a boiling sausage at a 
temperature at which the yoghurt cultures die. 

13. A sausage preferably produced according to one or 
more of the preceding claims, especially, a. boiling 
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sausage, characterised in that it contains a proportic 
of yoghurt substantially uniformly distributed in the 
sausage material without containing an additive for 
substantially altering the pH of the sausage material. 

14. A sausage according to claim 13, characterised in 
that the proportion of yoghurt is in the range around 
25% by weight. 
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ABSTRACT 

The invention relates to a method of producing a 
sausage, particularly a boiling sausage. 

The invention also relates to a sausage, particularly a 
boiling sausage, produced preferably by the said 
method. 

The object of the invention is to disclose a 
possibility of producing a sausage which meets the 
requirements of consumers. 

To this end, a method of producing sausage is 
characterised in that yoghurt is added to the sausage- 
making material and has a P H which is not lower than 
the isoelectric point of the sausage material or only 
lower enough for the total material containing the 
yoghurt to have a pH which is above the critical 
isoelectric-point range of the sausage material. 
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Zusammenfassung 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer Wurst, insbesondere 
einer Bruhwurst. 

Des weiteren betrifft die Erfindung eine vorzugsweise nach dem vorgenannten 
verfahren hergestellte Wurst, insbesondere Bruhwurst. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die Moglichkeit aufzuzeigen, eine 
wurst herzustellen, die verbraucherwunschen Rechnung tragt. 

in Losung dieser Aufgabe zeichnet sich ein verfahren zur Herstellung von wurst 
dadurch aus, daB dem fur die Verwurstung vorgesehenen Material Joghurt 
zugefugt wird, der einen pH-wert aufweist, der nicht Oder nur soviel niedriger ist 
als der isoelektrische Punkt des wurstmaterials, daB das den Joghurt enthaltende 
cesamtmaterial einen pH-wert aufweist, der oberhalb des kritischen Bereiches 
des isoelektrischen Punktes des Wurstmaterials liegt. 
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Patentanmeldung 



Bernhard Bartsch GmbH, Wilhelmshavener Heerstr. 100, 26125 Oldenburg 

verfahren zur Herstellung einer wurst und vorzugsweise nach diesem Verfahren 
hergestellte Wurst 

Die Erf indung betrifft ein verfahren zur Herstellung einer Wurst, insbesondere 
einer Bruhwurst 

Des weiteren betrifft die Erfindung eine vorzugsweise nach dem vorgenannten 
verfahren hergestellte Wurst, insbesondere Bruhwurst. 

Bereits seit einiger zeit werden von den verbrauchern insbesondere auch 
Fleisch- und wurstwaren nachgef ragt, die leichter bekommlich und kalorienarmer sind 
und deshalb als ..gesunder angesehen werden. Dies wird haufig durch eine Fettredu- 
zierung erreicht, die insoweit zu einem diatetischen Lebensmittel fuhrt. Dazu Oder al- 
ternativ wird vorrangig auch fur die Wurstherstellung ein Fleisch verwendet, das mog- 
lichst magerer und gegebenenfalls protein reicher ist als anderes Fleisch. Dabei wird 
beispielsweise immer haufiger auf Geflugelfleisch zuriickgegriffen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine weitere Moglichkeit aufzuzei- 
gen, eine wurst herzustellen, die den vorskizzierten verbraucherwunschen Rechnung 
tragt. 

in Losung dieser Aufgabe zeichnet sich ein Verfahren zur Herstellung von wurst 
dadurch aus, daB dem fiir die verwurstung vorgesehenen Material Joghurt zugefiigt 
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wird, der einen pH-Wert aufweist, der nicht Oder nur soviel niedriger ist als der iso- 
elektrische Punkt des Wurstmaterials, daB das den Joghurt enthaltende Cesamtma- 
terial einen pH-wert aufweist, der oberhalb des kritischen Bereiches des isoelektri- 
schen Punktes des Wurstmaterials liegt. 

Ein erster erfinderischer Schritt in Richtung auf das erfinderische Verfahren be- 
steht somit darin, einem fur die Verwurstung vorgesehenen Material einen erhebli- 
chen Joghurtanteil zuzufugen, wodurch die resultierende wurst nicht nur ein neuar- 
tiges Aroma erhalt, sondern auch Jeichter im sinne von im wesentlichen leichter be- 
kommlich und kalorienreduzierter wird. Cleichzeitig werden der wurst aufgrund der 
zufugung des Joghurts wertvolle zusatzliche Proteine und Mineralien zugefugt. 

Bei dem Wunsch, einem wurstmaterial Joghurt zuzufugen, tritt jedoch das Pro- 
blem auf, daB der pH-wert des herkommlichen Wurstmaterials in der Regel in der 
GroBenordnung von 6 liegt, das Material also nahezu pH-neutral ist, jedenfalls nicht 
sehr stark sauer ist. Ein pH-wert, der mogichst nur unwesentlich unter dem neutralen 
Wert liegt, ist auch notwendig fur die Verwurstung, weil der sogenannte isoelektrische 
Punkt des Wurstmaterials, bei dem sich eventuell die im Wurstmaterial vorhandenen 
stoffe nicht in der gewtinschten weise verbinden, sondern trennen und, auBerdem 
die gewunschte wasserbindigkeit des Wurstmaterials bzw. des Endproduktes nicht 
gegeben ist, etwa bei einem pH-wert unterhalb von 5,5 erreicht wird. unter diesen 
kritsichen Wert sollte daher das Wurstmaterial, insbesondere das sogenannte Brat fur 
eine Bruhwurst, nicht absinken. 

Demgegenuber ist aber ein Joghurtmaterial, bedingt durch den entsprechen- 
den stoffwechsel der Joghurtkulturen, relativ sauer und weist in der Regel einen ph- 
wert urn 4,6 auf. 
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Je groBer also der Joghurtanteil 1st, der dem eigentlichen Wurstmaterial zuge- 
fiigt werden soil, desto groBer ist die Cefahr, daB der pH-Wert des fur die Verwurstung 
vorgesehenen Cesamtmaterials unterhalb eines kritischen wertes von beispielsweise 
5,5 absinkt und dadurch die eigentliche Verwurstung in der gewunschten Weise nicht 
mehr moglich ist. 

Andererseits ist es aber auch nicht moglich bzw. wiinschenswert, ein Joghurt- 
material, das beispielsweise ursprunglich eine pH-Wert von 4,6 hatte, auf einen hohe- 
ren pH-Wert anzuheben, bevor es dem Wurstmaterial zugefiigt wird. Erstens waren 
dafiir eventuell Zuschlagsstoffe notwendig, die beispielsweise einen eher alkalischen 
PH-Wert aufweisen und entweder fur die Zufiihrung in wurst nicht erlaubt sind Oder 
aus aromatischen crunden auch nicht gewunscht sind. Zweitens wurde aber ein so 
veranderter Joghurt auch selbst gegebenenfalls in seinem Aroma verandert werden, 
so daB letztendlich eine unschmackhafte wurst erzielt wurde. 

weitere erfinderische Schritte sind daher zur Erreichung des gewunschten 
Zieles notwendig. ErfindungsgemaB ist namlich vorgesehen, ein Joghurtmaterial dem 
wurstmaterial zuzufugen, das einen pH-Wert aufweist, der jedenfalls nicht sehr viel 
niedriger ist, als der fur das fur die verwurstung vorgesehene Gesamtmaterial ge- 
wunschte und notwendige pH-Wert, so daB das den Joghurt bereits enthaltende Ge- 
samtmaterial, natiirlich unter Berucksichtigung des gewunschten Joghurtanteiles, 
insgesamt einen pH-wert aufweist, der oberhalb eines als kritisch angesehenen Grenz- 
wertes beziiglich des isoelektrischen Punktes liegt. Mit anderen worten ausgedruckt, 
muB also das Joghurtmaterial, das dem wurstmaterial hinzugefugt wird, einen urn so 
hoheren pH-wert aufweisen, je mehr Joghurt dem Wurstmaterial anteilig zugefiigt 
werden soil. Gleichzeitig muB aber der Anforderung Rechnung getragen werden, daB 
ein Joghurt nur dann ein Joghurtaroma aufweist und behalt, wenn ein gewisser saurer 
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Charakter beibehalten wird, der P H-wert des Joghurts also nicht zu hoch ist. Ein gewis- 
ses unterschreiten des kritischen pH-Wertes durch das Joghurtmaterial selbst muB also 
zunachst einmal toleriert werden und kann auch erf indungsgemaB toleriert werden. 

Dabei kann beispielsweise davon ausgegangen werden, daB der pH-Wert des 
Joghurts auf einem Wert von ungefahr groBer/gleich 5,2 liegen kann, ohne daB der 
Joghurt sein gewunschtes Aroma vermissen laBt, und auch bei diesem Wert liegen 
darf, ohne daB das fur die Verwurstung vorgesehene cesamtmaterial in seinem pH- 
wert so weit abgesenkt wird, daB der VerwurstungsprozeB gefahrdet ist. Jedenfalls 
ware ein solcher pH-Wert bei einem Joghurt tolerierbar, wenn der Joghurtanteil im 
Cesamtmaterial beispielsweise etwa 25 Gew.% betragen soli, was ja bereits einen ganz 
erheblichen Wert darstellt, und wenn als kritischer pH-wert fur das fur die verwur- 
stung vorgesehene Cesamtmaterial ein pH-Wert von etwa 5,5 angesehen wird, der 
nicht unterschritten werden sollte. 

Eine nachste Weiterbildung der Erfindung, die ihrerseits einen ganz erhebli- 
chen erfinderischen cehalt hat, sieht vor, daB der Joghurt relativ jung nach seinem 
Ansatz fur die Eingabe in das fur die verwurstung vorgesehene Material bereitgestellt 
ist bzw. wird und die Eingabe des Joghurts erfolgt, wenn der JoghurtprozeB bereits zu 
einem typischen Joghurtaroma gefuhrt hat, aber die Joghurtkulturen aufgrund ihres 
stoffwechsels den als kritisch angesehenen pH-wert noch nicht erreicht bzw. erstellt 
haben. 

ErfindungsgemaB wird also ein recht junger Joghurt verwendet, der zwar 
schon als Joghurt bezeichnet werden kann und auch das typische Joghurtaroma 
bereits aufweist, jedoch noch nicht den bei einem Joghurtendprodukt normalerweise 
erreichten pH-Wert aufweist, also beispielsweise erst einen pH-wert von etwa 5,2 auf- 
weist, nicht aber bereits einen pH-wert von 4,6 aufweist. Die Verwendung eines solch 
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jungen Joghurts macht es mit Vorteil unnotig, gegebenenfalls durch MaBnahmen, die 
unerwunscht Oder sogar schadlich sein konnten, einen einmal erreichten tiefen pH- 
wert wieder anzuheben. statt dessen wird der Joghurt dem wurstmaterial zugefugt, 
wenn gerade der noch tolerierbare pH-Wert erst erreicht 1st 

Dies setzt aber voraus, daB der wurstproduzierende Betrieb beispielsweise von 
einer Mokerei sehr schnell nach dem Ansetzen des Joghurts mit einem entsprechen- 
den Joghurtmaterial beliefert wird, das fur den WurstherstellungsprozeB bereitge- 
stellt wird, gegebenenfalls sogar schon zu einem zeitpunkt, wenn das Joghurtmaterial 
eigentlich noch nicht die Bezeichnung Joghurt verdient, sondern es sich bei diesem 
Material vielleicht eher noch urn mit Joghurtkulturen geimpfte Milch handelt. Eine 
Alternative konnte darin bestehen, daB der Joghurt von vornherein im Wursther- 
stellungsbetrieb selbst angesetzt, also hergestellt wird. 

Die zeitlichen verhaltnisse werden, was die Fiihrung des Wurstherstellungspro- 
zesses angeht, giinstiger, wenn, wie nach einer weiterbildung des erf indungsgemaBen 
verfahrens vorgesehen, mildsauernde, das heist relativ langsam arbeitende Joghurt- 
kulturen fur die Erstellung des Joghurts verwendet werden. Derartige Joghurtkulturen 
sind durchaus bekannt und konnen speziell fur das erfindungsgemaBe Wurstherstel- 
lungsverfahren ausgewahlt werden. Durch die relativ langsamere Arbeit der Joghurt- 
kulturen kann zeitlich besser das Erreichen des gewiinschten pH-wertes abgepaBt wer- 
den und somit die Vermischung des Joghurtmaterials und des Wurstmaterials zeitlich 
genauer gesteuert erfolgen. 

An dieser stelle sei angemerkt, daB in der vorliegenden Beschreibung in der 
Regel die Vorgange beim erfindungsgemaBen verfahren so geschildert werden, daB 
jeweils das Joghurtmaterial dem wurstmaterial zugefuhrt bzw. zugefugt wird. watur- 
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lich ware es im Rahmen der Erfindung auch im sfnne einer kinematischen Umkehrung 
moglich, umgekehrt dem Joghurtmaterial das Wurstmaterial zuzufuhren. 

Eine nachste weiterbildung der Erfindung sieht vor, daB der JoghurtprozeB 
bzw. die stoffwechselarbeit Oder -aktivitat der Joghurtkulturen durch eine schnelle 
Kiihlung des Joghurts bei Erreichen des gewiinschten pH-Wertes gestoppt wird. Der 
JoghurtprozeB wird also mit Hilfe einer solchen Kuhlung mit vorteil angehalten, so daB 
die vermischung der Materialien erfolgen kann, ohne daB ein weiteres Absinken des 
pH-wertes des Joghurts und damit des pH-wertes des Cesamtmaterials zu befiirchten 
ware, in der Regel diirfte es vorteilhaft sein, das Joghurtmaterial zum stoppen des 
Joghurtprozesses auf eine Temperatur abzukuhlen, die beispielsweise im Bereich von 
0°c bis 6° liegt, also wenige Grade oberhalb des Wassergefrierpunktes, so daB ein ei- 
gentliches Cefrieren des Materials vermieden wird. Auch das Wurstmaterial selbst wird 
normalerweise und bekanntermaBen auf einer Temperatur von beispielsweise etwa 6 
bis 8°c gehalten, so daB die Joghurttemperatur ebenfalls etwa in diesen Temperatur- 
bereich gelangt und auch die Gesamttemperatur des fur die verwurstung vorgesehe- 
nen Materials durch die zusammenfuhrung beider Materialien nur unwesentlich 
verandert wird. Die fur den JoghurtprozeB und den Stoffwechsel der Joghurtkulturen 
einzustellende Temperatur liegt ja bekanntlich auf einem Wert deutlich oberhalb der 
Zimmertemperatur, also beispielsweise in einem Bereich von 30 bis 50°c. Auch uber 
eine solche Temperaturvorgabe kann beispielsweise der JoghurtprozeB in seinem 
zeitlichen Ablauf, insbesondere hinsichtlich seiner Geschwindigkeit, gesteuert werden. 

Naturlich ist es bei der Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Wurstherstel- 
lungsverfahrens erforderlich, die pH-Werte der beteiligten Materialien als Verfahrens- 
parameter zu beobachten und unter Kontrolle zu halten. pH-wertmessungen und 
Temperaturmessungen waren daher zumindest hin und wieder durchzufuhren. 
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Ein weiterer vorteil bei dem erfindungsgemaBen Wurstherstellungsverfahren 
besteht darin, daB ein ublicherweise dem fur die Verwurstung vorgesehenen Material 
hinzuzufugendes gekuhltes wasser nicht benotigt wird, sondern statt dessen das 
gekuhlte Joghurtmaterial Verwendung finden kann. Es ist ja eine gewisse wasserbin- 
digkeit und eine damit verbundene „Aufquellung» des Wurstmaterials erwunscht. Das 
Joghurtmaterial enthalt einen hohen Wasseranteil, durch den entsprechendes Wasser 
zur verfugung gestellt wird. Daruber hinaus ist es aber durchaus auch beim bekannten 
WurstherstellungsprozeB notwendig, mit gekuhltem wasser das Wurstmaterial zu 
kuhlen, da sich das Wurstmaterial durch Mischungs- und Zerkleinerungsorgane 
erwarmt, weil diese einen Teil ihrer Arbeitsenergie letztendlich als Reibungswarme an 
das wurstmaterial abgeben. Es ist aber normalerweise nicht erwunscht, das fur die 
spatere verwurstung vorgesehene Material vor der verwurstung sich auf eine 
Temperatur von beispielsweise hoher als etwa 12°C erwarmen zu lassen. Die dafur, wie 
gesagt, gegebenenfalls notwendige Wasserkuhlung wird bei dem erfindungsgemaBen 
Material automatisch durch das kuhle Joghurtmaterial mit erreicht. 

Eine schnelle Kuhlung, also praktisch eine Schockkuhlung, des Joghurtmaterials, 
kann beispielsweise unter Verwendung von stickstoff erfolgen. Die Joghurtkulturen 
werden dadurch in ihrer Aktivitat quasi gelahmt. 

Gleichzeitig ist es gunstig, wenn der Joghurt wahrend des Joghurtprozesses 
und auch noch nach der Kuhlung standig bewegt, beispielsweise geruhrt wird, weil da- 
durch auch eine Kontrolle und stabilisierung des ins Auge gefaBten pH-Wertes leichter 
und besser erfolgen kann. 

AuBerdem wird das Joghurtmaterial dem Wurstmaterial vorzugsweise nicht als 
einmalige Charge zugefiigt, sondern es wird in kleineren Portionen Oder sogar konti- 
nuierlich dem Wurstmaterial zugefuhrt, beispielsweise mit Hilfe einer Pumpein- 
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richtung. Auch das Wurstmaterial bzw. das fur die Verwurstung vorgesehene Material 
wird dabei vorzugsweise standig bewegt, so daB eine moglichst homogene 
Durchmischung des Materials erfolgt und auch immer wieder der pH-Wert des 
Cesamtrnaterial kontrolliert und oberhalb eine kritischen wertes gehalten werden 
kann. Dieser kritische pH-wert soil durch ein zu schnelles Hinzufugen des Joghurt- 
materials auch nicht kurzzeitig unterschritten werden. Umgekehrt ist aber nattirlich 
auch weiterhin darauf zu achten, daB nicht die Joghurtkulturen einem zu hohen pH- 
wert ausgesetzt werden, damit das Joghurtaroma nicht verloren geht. 

Bei der Herstellung von Bruhwurst wird das fur die Verwurstung vorgesehene 
Material schlieBlich in Wurstdarme abgefullt und gebruht bzw. gegart, und zwar bei- 
spielsweise bei einer Temperatur von etwa 72°c, jedenfalls bei einer Temperatur, bei 
der die Joghurtkulturen endgultig absterben. 

Es ware aber durchaus denkbar, nach dem erfindungsgemaBen verfahren eine 
wurst herzusteilen, die fur den Kdrper des verbrauchers wertvolle, noch lebende Jog- 
hurtkulturen enthalt, die sich ja bekanntlich in erster Linie fur die Darmflora des Ver- 
brauchers nutzlich auswirken konnen und auch beispielsweise das immunsystem star- 
ken konnen. 

Fur eine vorzugsweise nach dem im vorhergehenden geschilderten Verfahren 
hergestellte wurst wird auch selbstandiger Schutz beansprucht, wobei sich im Ender- 
gebnis letztlich unabhangig von dem gewahlten Herstellungsverfahren, die Wurst er- 
findungsgemaB dadurch auszeichnen soil, daB sie weitgehend gleichmaBig im wurst- 
material verteilt einen Joghurtanteil enthalt, ohne einen den pH-Wert des Wurstmate- 
riais wesentlich verandernden Zuschlagsstoff zu enthalten. 

Die erfindungsgemaBe, einen Joghurtanteil enthaltende Wurst, soil also nach 
Mdglichkeit nicht mehr Zuschlagsstoffe Oder Zusatzstoffe enthalten, als eine nach ei- 
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nem herkommlichen verfahren hergestellte wurst, sondern vorzugsweise soli die er- 
findungsgemaBe Wurst sogar deutlich weniger Zuschlagsstoffe Oder zusatzstoffe ent- 
halten. Beispielsweise sollte die erfindungsgemaBe Wurst keine Phosphate enthalten, 
wodurch der cenuB der erfindungsgemaBen Wurst sogar mit Vorteil unkritischer wer- 
den soil, als der cenuB herkommlicher Wurstlnsbesondere soli sie aber keine 
zuschlagsstoffe enthalten, die vorrangig dazu dienen, der pH-wertveranderung des 
wurstmaterials durch die Zuf ugung des Joghurtmaterials entgegenzuwirken. 

vorzugsweise enthalt die erfindungsgemaBe wurst einen erheblichen Joghurt- 
anteil von beispielsweise etwa 25 Cew.%. 



Anspruche: 



1 verfahren zur Herstellung einer Wurst, insbesondere einer Bruhwurst, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB dem fur die verwurstung vorgesehenen Material Joghurt zugefugt wird, der einen 
PH-Wert aufweist, der nicht Oder nur soviel niedriger ist als der isoelektrische Punkt 
des wurstmaterials, daB das den Joghurt enthaltende Cesamtmaterial einen pH-Wert 
aufweist, der oberhalb des kritischen Bereiches des isoelektrischen Punktes des 
wurstmaterials liegt. 

z verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der pH-Wert 
des Joghurts auf einem Wert von ungefahr groBer/gleich 5,2 liegt bzw. gehaiten wird. 

^verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Joghurt 
relativ jung nach seinem Ansatz fur die Eingabe in das fur die Verwurstung vorge- 
sehene' Material bereitgestellt ist bzw. wird und die Eingabe des Joghurts erfolgt, 
wenn der JoghurtprozeB bereits zu einem typischen Joghurtaroma gefuhrt hat, aber 
die Joghurtkulturen aufgrund ihres stoffwechsels den als kritisch angesehenen P h- 
wert noch nicht erreicht bzw. erstellt haben. 

1 verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB mildsauernde, relativ langsam arbeitende Joghurtkulturen fur die Er- 
stellung des Joghurts verwenden werden. 



4, verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden Anspruche, da- 
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durch gekennzeichnet, daB der JoghurtprozeB bzw. die Stoffwechselarbeit der Jog- 
hurtkulturen durch eine schnelle Kuhlung des Joghurts bei Erreichen des gewunsch- 
ten pH-wertes gestoppt wird. 

5, Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB der Joghurt auf 
eine Temperatur von maximal wenigen craden oberhalb von 0°c abekuhlt wird, ohne 
ein cefrieren Oder eine Erfrierung des Joghurts zu erzielen. 

L verfahren nach Anspruch 5 Oder 6, dadurch gekennzeichnet, daB der gekuhl- 
te Joghurt anstelle eines fur die Temperaturanstiegsbegrenzung in das wurstmaterial 
einzugebenden kalten wassers dem Wurstmaterial zugefugt wird. 

8, verfahren nach einem der Anspruche 5 Oder 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
die schnelle Kuhlung des Joghurts mit Hilfe von stickstoff erfolgt. 

9, verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Joghurt standig bewegt wird. 

m verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Joghurt dem Wurstmaterial portionsweise Oder kontinuierlich zu- 
gef uhrt wird. 

11 verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das fur die verwurstung vorgesehene Material vor der verwurstung in 
einem Temperaturbereich von etwa 6 bis 8°c gehalten wird. 
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12. verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn- 
zeichnet, da6 das Wurstmaterial zur Verfestigung zu einer Bruhwurst bei einer Tempe- 
ratur gebruht wird, bei der die Joghurtkulturen absterben. 

13, Eine vorzugsweise nach einem oder mehreren der vorhergehenden Ansprii- 
che hergestellte Wurst, insbesondere Bruhwurst, 

dadurch gekennzeichnet, 

da6 sie im wesentlichen gleichmaBig im Wurstmaterial verteilt einen Joghurtanteil 
enthalt, ohne einen den pH-Wert des Wurstmaterials wesentlich verandernden zu- 
schlagsstoff zu enthalten. 



14, Wurst nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB der Joghurtanteil i 
Bereich von etwa 25 Cew.% liegt. 



